Zierquittenmarmelade von Maria Althaus

Die Zierquitten von einem Strauch werden nach der Ernte ca. 4 Wochen
kuhl gelagert.
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waschen.

Der Topfboden wird mit Wasser bedeckt

und dann die Frichte hineingegeben.

Ca. eine halbe Tonkabohne reiben mitkochen fur ca. 20

Min.

3 zu 1 Gelierzucker,

(ein Drittel der Obstmenge, also nach Geflihl), sowie

4 x Vanillinzucker, gemahlenes Anis, etwas Zimt, evtl. noch Wasser oder echten Quittensaft
in die Masse geben. Wieder aufkochen fir ca. 4. Min. Ebenfalls mit dem Zauberstab sehr
fein purieren.

Nun mehrere Minuten kochen und heif3 in die vorbe-
reiteten, sauberen und heiRen Glaser flllen.

Gelierprobe machen.

Sehr lecke. Leicht sauerlich.

Eure Maria Althaus.

Ergibt ca. 21 Miniglaser.

(von einem Strauch)



